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INTRODUÇÃO 
As bactérias láticas (BAL) são largamente utilizadas como cultura starter - 
preparações com micro-organismos vivos ou em estado latente que se desenvolvem pela 
fermentação de um determinado substrato presente no meio (HAMMES; HERTEL, 1998) - 
na elaboração de produtos tecnológicos de origem alimentar. No Brasil, poucas indústrias as 
produzem e comercializam, sendo mais fácil para as pequenas e grandes empresas de 
produtos fermentados importarem culturas starters comercializadas por empresas estrangeiras 
(SIMONOVÁ et al., 2006). 
Há uma tendência atual para usar linhagens “selvagens” isoladas de alimentos 
fermentados tradicionais e ambientes considerados extremófilos para serem usadas como 
culturas starters em processos de fermentação, pois divergem fortemente de cepas utilizadas 
como iniciadoras em termos de diversidade de atividades metabólicas sendo bem adaptadas 
para o crescimento de forma rápida e eficiente, garantindo assim, uma cultura bem 
selecionada, adaptada e eficaz para a elaboração de produtos fermentáveis de excelente 
qualidade (PAULO, 2010). Isso justifica o uso desse tipo de linhagem já que há um grande 
potencial biotecnológico ainda não explorado economicamente. 
Portanto, o propósito deste trabalho consiste em preparar formulações de culturas 
starters liofilizadas de bactérias láticas “selvagens” para posteriormente serem utilizadas na 
elaboração de iogurte, manteiga, Petit suisse, queijo frescal e cottage. 
 
METODOLOGIA 
Foram utilizados isolados de bactérias láticas selvagens pertencentes à coleção de 
cultura de bactérias láticas do Laboratório de Microbiologia Aplicada e Saúde Pública 
(LAMASP/UEFS), identificados fenotipicamente pelo sistema API 50CHL (Biomérieux®) e 
procedentes das amostras de leite de cabra (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
LCMH1 e Enterococcus sp. LCMH13) e de leite de vaca (Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus LVMG, Lactococcus lactis subsp. lactis LVMP e Lactococcus lactis subsp. 
cremoris LVMC). Essas bactérias foram ativadas e checadas quanto à purificação de acordo 
com Paulo (2010), realizando também a técnica de coloração de Gram e o teste de catalase. 
Baseado em Costa et al. (2009), cada isolado ativo foi inoculado em 4 tubos Falcon 
contendo 30 mL de caldo MRS, incubados a 35°C/48h e centrifugados após o período, onde 
os sobrenadantes foram descartados e adicionou-se em cada tubo, contendo o sedimento das 
culturas, 6 mL do meio de leite desnatado com extrato de levedura e glicose (BADIS et al., 
2004). A mistura final, para cada isolado, foi subdividida em alíquotas de 2mL em 12 tubos 
de penicilina que foram congelados em ultrafreezer (-80°C) para posterior liofilização.  
As culturas liofilizadas, totalmente desidratadas, apresentando aspecto de pó 
esbranquiçado foram acondicionadas em frascos de vidro no congelador (-20°C). Em seguida, 
foram monitoradas mensalmente quanto à viabilidade celular durante 5 meses, de acordo com 
Paulo (2010). 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Todas as culturas de bactérias utilizadas apresentaram características preliminares de 
bactérias láticas: resultado negativo para o teste de catalase, sendo Gram-positivas pela 
coloração de Gram (Figura 1). Os resultados da viabilidade das bactérias láticas liofilizadas 
podem ser observados na Tabela 1. 
 
Tabela 1. Contagem das culturas láticas liofilizadas em Log UFC/g durante o tempo de 
armazenamento a -20°C. 
  Bactéria 
 
















10,818±0,045 11,785±0,010 10,897±0,031 10,788±0,025 9,993±0,015 
Abril 
10,220±0,022 11,544±0,005 11,206±0,034 10,633±0,029 10,052±0,073 
Maio 
10,054±0,030 11,529±0,004 11,154±0,006 10,394±0,095 9,809±0,024 
Junho 
10,057±0,011 11,608±0,004 11,412±0,005 10,977±0,019 9,877±0,028 
Julho 
10,079±0,031 11,536±0,007 11,149±0,013 10,574±0,025 9,761±0,064 
 
Quando se trata da contagem de bactérias para serem utilizadas como culturas starters, 
o fator mais importante a ser analisado é a ordem de grandeza (número exponencial) quando o 
valor é expresso em notação científica ou os algarismos antes das casas decimais quando o 
valor é expresso em Log, isso é observado na própria Legislação onde, por exemplo, para 
iogurtes a concentração dos cultivos utilizados ativos deve ser de no mínimo 107 UFC/ml ou g 
e que em logaritmo se expressa como 7,0 Log UFC/ml ou g (BRASIL, 2007). Dessa forma, a 
partir dos resultados na Tabela acima é possível notar para cada bactéria, que mesmo com a 
variação numérica dos decimais, com o passar dos meses não há variação discrepante dos 
algarismos antes das casas decimais, indicando estabilidade na viabilidade celular das culturas 
em estudo durante o período de 5 meses após a liofilização. Isto é esperado, pois a liofilização 
é considerada um método de conservação a longo prazo para micro-organismos, desde que o 
processo seja realizado de forma eficaz, retirando toda a umidade do meio e mantendo as 
células estocadas em condições adequadas utilizando ampolas ou frascos de vidro e 
acondicionamento em ambiente com baixa temperatura, abrigo de oxigênio, luz e 
contaminantes, como é ressaltado em Morgan et al. (2006). 
As culturas preparadas podem ser utilizadas na elaboração de vários produtos como os 
citados a seguir, no entanto para sua aplicação direta é necessário realizar estudos específicos 
sobre o processo fermentativo para cada um deles: 
 
• Iogurte (SAARELA et al., 2000) - S. salivarius subsp. thermophilus e L. 
delbrueckii subsp. bulgaricus; 
• Queijo frescal e cottage (BURITI et.al., 2005) - L. lactis subsp. lactis e L. lactis 
subsp. cremoris; 
• Manteiga (MADIGAN; MARTINKO, 2006) - L. lactis subsp. lactis; 
• Petit suisse (MARUYAMA et.al., 2006) - S. salivarius subsp. thermophilus; 
• Queijos mediterran-type (MORENO et.al., 2006) - Enterococcus sp. 
 
As formulações preparadas das culturas starters selvagens para a elaboração de 
produtos lácteos fermentados receberam a denominação de LactIT referindo-se às “bactérias 


















As cepas isoladas a partir da fermentação tradicional e de ambientes considerados 
extremófilos geralmente são bem adaptadas para o crescimento no substrato de forma rápida e 
eficiente, garantindo assim, uma seleção melhorada da cultura starter para a elaboração de 
produtos fermentáveis de excelente qualidade, isso evidencia a utilização de linhagens de 
bactérias láticas isoladas da região do semiárido baiano por ser considerado um ambiente 
extremófilo possuidor de uma vasta biodiversidade de micro-organismos pertencentes ao 
grupo das bactérias láticas e com grande capacidade biotecnológica a ser explorada de forma 
econômica (PAULO, 2010).  
A vantagem que mais se destaca no uso de bactérias láticas selvagens liofilizadas é 
prover culturas starters de qualidade com um baixo custo na produção de produtos lácteos 
fermentados, já que no Brasil, poucas indústrias produzem e comercializam culturas starters 
as pequenas e grandes empresas de produtos fermentados preferem importar essas culturas 
comercializadas por empresas estrangeiras, como por exemplo a Christian Hansen, empresa 
Dinamarquesa de maior produção mundial de bactérias láticas com filial no Brasil 
(SIMONOVÁ et al., 2006). Além disso, a utilização de cepas internacionais é cara tanto para 
as grandes e pequenas indústrias alimentícias, quanto para o consumidor comum que deseja 
fazer produtos lácteos fermentados de forma caseira.  
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A realização deste trabalho mostrou que a partir do isolamento de bactérias láticas 
selvagens é possível obter o preparo de formulações de culturas starters de alta viabilidade e 
estabilidade em um grande período de estocagem, dando condições para pequenos e grandes 
fabricantes de produtos lácteos fermentados elaborarem seus produtos com custo mais baixo.  
Figura 2. Formulações de culturas 
starters liofilizadas, acondicionadas e 
identificadas. 
(a) 
(b) (c) (a) 
Figura 1. Coloração de Gram (a) S. salivarius 
subsp. thermophilus, (b) L. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, (c) L. lactis subsp. lactis, (d) L. 
lactis subsp. cremoris e (e) Enterococcus sp. 
(d) (e) 
(a) (b) (c) 
Para a aplicação direta das culturas preparadas na elaboração destes produtos será 
necessário realizar estudos específicos do processo fermentativo para cada um deles. 
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